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PENGARUH PERBANDINGAN TEPUNG TERIGU DAN TEPUNG JAMUR 
TIRAM (PLEUROTUS SP) PADA PEMBUATAN MIE BASAH TERHADAP 
KADAR PROTEIN, KADAR SERAT KASAR DAN DAYA TERIMA 
 
Masalah gizi di Indonesia masih cukup tinggi, salah satunya yaitu 
kekurangan energi kronis pada wanita usia subur. Konsumsi pangan sumber 
protein baik daging, telur, susu maupun ikan menurun selama masa krisis. 
Selama ini jamur tiram yang mempunyai nilai protein tinggi belum dimanfaatkan 
sebagai komoditi pangan olahan yang memiliki nilai lebih. Jamur tiram dapat 
diolah menjadi produk baru yang mempunyai nilai lebih dengan cara 
mensubsitusikan tepung jamur tiram pada mie basah, sehingga dapat menjadi 
alternatif konsumsi pangan sumber protein bagi wanita usia subur. Tujuan 
pembuatan mie basah dengan subsitusi tepung jamur tiram adalah untuk 
mengetahui kadar protein, kadar serat kasar dan daya terima mie basah. 
Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimen. Rancangan penelitian 
yang digunakan adalah rancangan acak lengkap dengan 4 perlakuan yaitu 
perbandingan tepung terigu dan tepung jamur tiram 10:0; 9,5:0,5; 9,0:1,0 dan 
8,5:1,5. Data kadar protein dan kadar serat kasar dianalisis dengan 
menggunakan uji statistik one way anova, sedangkan uji daya terima dengan 
menggunakan uji friedman kemudian dilanjutkan uji LSD (Least Significant 
Difference). 
Hasil uji one way anova menunjukkan ada pengaruh perbandingan 
tepung terigu dan tepung jamur tiram pada mie basah terhadap kadar protein dan 
kadar serat kasar. Pada uji daya terima terdapat pengaruh perbandingan tepung 
terigu dan tepung jamur tiram pada mie basah meliputi warna, aroma, rasa, 
tekstur dan kesukaan keseluruhan. Hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa 
produk yang paling baik dilihat dari hasil kadar protein, kadar serat kasar dan 
daya terima mie basah jamur tiram adalah pada mie basah jamur tiram dengan 
perbandingan 9,5:0,5. 
Berdasarkan hasil penelitian tersebut peneliti menyarankan agar 
diadakan pengembangan penelitian dengan menggunakan metode pembuatan 
tepung jamur tiram yang berbeda, sehingga warna tepung jamur tiram lebih 
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THE INFLUENCE OF ADDITION WHEAT FLOUR AND OYSTER MUSHROOM 
FLOUR IN THE MAKING OF WET NOODLES FROM PROTEIN CONTENT, 
CRUDE FIBER CONTENT AND ACCEPTANCE PERSPECTIVE 
 
 
Nutrition problem in Indonesia is still high, the one of all is kronis energy 
less on age productive female. Foods consumption of protein source from meat, 
egg, milk and fish were decreased during crisis period. During these times, oyster 
mushroom that have high protein value has not been utilized as processed food 
commodity with more value. Oyster mushroom can be processed to be a new 
product having more value by substituting the oyster mushroom flour in wet 
noodles, so it can be an alternative food consumption of protein source for age 
productive female. The objective of wet noodles making by oyster mushroom 
flour substitution is to understand the concentration of protein content, crude fiber 
content and acceptance of wet noodles. 
Type of this research was experimental research. Design of research 
was used complete randomized design with four treatments of addition wheat 
flour and oyster mushroom flour 10:0; 9,5:0,5; 9,0:1,0 and 8,5:1,5. Proteins and 
rough fibers content data were analyzed using one-way anova statistical test, 
while the acceptance test data were analyzed using Friedman test then proceed 
with LSD (Least Significant Difference) test. 
Result of one-way anova showed the existence of addition wheat flour 
and oyster mushroom flour in wet noodles on proteins content and rough fibers 
content. In the acceptance test showed the influence of addition wheat flour and 
oyster mushroom flour including color, smell, taste, texture and overall 
enjoyment. From the research result, it can be concluded that the best product 
from the results of proteins content, crude fibers content and acceptance test in 
wet noodles with 9,5:0,5 addition wheat flour and oyster mushroom flour. 
Based on the research result, the author suggests for the development 
of research using other processed method of different maked oyster mushroom 
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Saya menyatakan bahwa Skripsi ini adalah hasil pekerjaan saya sendiri 
dan didalamnya tidak terdapat karya yang pernah diajukan untuk memperoleh 
gelar kesarjanaan di perguruan tinggi atau lembaga lainnya. Pengetahuan dan 
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“Allah tidak akan membebani seseorang melainkan sesuai dengan 
kesanggupannya. Ia mendapat pahala (dari kebajikan) yang 
diusahakannya dan ia mendapat siksa (dari kejahatan) yang 
dikerjakannya” 
(Q.S. Al-Baqarah ayat 286) 
 
“Barang siapa berjalan untuk menuntut ilmu maka Allah akan 
memudahkan baginya jalan ke surga” 
(H.R. Muslim) 
  
“Sesungguhnya bersama kesulitan itu adalah kemudahan, maka apabila 
kamu telah selesai (dari suatu urusan), tetaplah bekerja keras (untuk 
urusan yang lain) dan hanya kepada Tuhanmulah kamu berharap” 
(Q.S. Al-Insyirah : 6-8) 
 
“Dan Tuhanmu adalah Tuhan Yang Maha Esa ; tidak ada Tuhan (yang 
berhak disembah) melainkan Dia, Yang Maha Pemurah lagi Maha 
Penyayang” 
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